Gratin de morue aux girolles

Ingrédients :
600 grammes de morue
1 petit bouquet de thym
2 oignons
4 clous de girofle
2 feuilles de laurier
1 bouquet de persil
40 cl de bouillon de poule
250 grammes de girolles
2 gousses d'ail
6 cuillères à soupe de crème fraiche
60 grammes de gruyère
du sel et poivre
 
Préparation :
La veille, dessaler la morue.
Chauffer de l'eau dans une cocotte, y plonger la morue avec le thym, un oignon piqué de 4 clous de girofle, le laurier et un peu de persil. Faire cuire 10 minutes.
Dans une sauteuse, verser 20 cl de bouillon de poule. Ajouter les girolles nettoyées. Saler, poivrer et laisser cuire. Rajouter l'ail écrasé et le persil haché dans les girolles cuites. Remuer et laisser infuser les girolles.
Sortir la morue, enlever les arêtes et la peau.

Dans une poêle, faire blondir un oignon émincé, puis verser 20 cl de bouillon de poule. Laisser mijoter à feu doux jusqu'à évaporation de l'eau.
Allumer le feu sous les girolles, ajouter l'oignon cuit et la morue effeuillée, remuer et incorporer la crème fraiche. Verser dans un plat à gratin. Parsemer de gruyère et faire cuire au four à 180 degrés pendant 20 minutes.

